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Fitrah Isyana (I 411 06 028) Study of Higyene Level and Salmonella sp. 
contamination on Smalholder Processing of Milk Cow Dangke in Sub District 
Cendana, Enrekang District.  Farida Nur Yuliati as Supervisor and Lellah 
Rahim as Supervising Member. 
This study aimed to determine the level of hygiene and the presence of 
Salmonella sp contamination in the smalholder milk cow dangke process, 
including fresh milk raw materials, labor, and processing equipments. 
Identification of hygienic conditions was done by using the questionnaire on 10 
respondents in Sub-District Cendana, Enrekang District, and Salmonella sp 
contamination inspection conducted at the Laboratory of Kesmavet BB-Vet 
Maros.  From the research results can be concluded, that the level of hygiene in 
the aspects of procurement and materials management was still in low level of 
hygiene; hygiene level on processing, hands of workers, mold shell and banana 
leaves are at sufficient levels to good hygiene; level of hygiene in storage and 
product sales aspect have shown a good state, and worker hands, mold shell, 
banana leaf and dangke product were not contamined by Salmonella sp. 





Fitrah Isyana (I 411 06 028) Studi Tingkat Higiene dan Cemaran Bakteri 
Salmonella sp. pada Pembuatan Dangke Susu Sapi di Kecamatan Cendana, 
Kabupaten Enrekang. Farida Nur Yuliati sebagai Pembimbing Utama dan 
Lellah Rahim sebagai Pembimbing Anggota. 
Penelitian ini bertujuan untuk mengetahui tingkat higiene dan adanya cemaran 
Salmonella sp pada rantai proses pembuatan dangke meliputi bahan baku susu 
segar, pekerja, dan peralatan yang dignakan dalam pengolahan dangke.  
Identifikasi kondisi higiene dilakukan dengan menggunakan perangkat kuisioner 
pada 10 responden di Kecamatan Cendana, Kabupaten Enrekang, dan 
pemeriksaan cemaran Salmonella sp dilakukan di Laboratorium Kesmavet BB-
Vet Maros.  Dari hasil penelitian dapat disimpulkan, bahwa tingkat higiene pada 
aspek pengadaan dan pengelolaan bahan baku dangke masih rendah; tingkat 
higiene aspek proses pembuatan dangke, pada tangan pekerja, cetakan tempurung 
dan daun pisang berada pada tingkat cukup higienis hingga baik; tingkat higiene 
pada aspek penyimpanan dan penjualan produk dangke sudah menunjukkan 
keadaan yang baik; dan tangan pekerja, cetakan tempurung, daun pisang dan 
produk dangke yang diteliti tidak menunjukkan adanya cemaran Salmonella sp. 
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Diversifikasi atau penganekaragaman produk susu selain sebagai upaya 
dalam meningkatkan konsumsi gizi masyarakat dengan daya tarik keragaman 
produk, diversifikasi juga bertujuan untuk meningkatkan daya tahan produk 
sehingga dapat mengatasi masalah pengangkutan dan penyimpanan produk.  
Dangke, suatu produk tradisional yang berasal dari Kabupaten Enrekang adalah 
salah satu bentuk diversifikasi produk olahan susu yang diminati, khususnya di 
kalangan masyarakat Sulawesi Selatan. 
Produk dangke mempunyai keistimewaan sebagai produk khas tradisional 
Kabupaten Enrekang, sehingga karakteristik produk perlu untuk dipertahankan.  
Karakteristik produk yang dimaksud, bukan hanya pada bentuk dan komposisi 
produk, namun juga pada kemasan produk.  Perubahan-perubahan pada produk 
seperti kemasan atau bentuknya, misalnya pengemasan yang tidak menggunakan 
daun pisang atau produk yang dicetak dalam bentuk kotak akan berpengaruh pada 
penurunan daya beli konsumen dangke.  Kondisi ini berdampak pada tidak 
berkembangnya teknologi proses produksi dangke, sehingga proses produksi 
masih dilakukan secara tradisional.  Hal ini berakibat pada aspek higiene selama 
proses pembuatan dan keamanan produk akhir kurang menjadi perhatian baik oleh 
pengolah maupun konsumen dangke.  Higiene (hygiene) merupakan aspek penting 
dalam pengolahan pangan, karena menyangkut segala usaha yang dilakukan 
pelaku pengolahan pangan untuk pencegahan sedini mungkin adanya kontaminasi 
mikroorganisme perusak dan infeksi silang suatu penyakit yang tidak diinginkan. 
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Dangke merupakan produk berbahan dasar susu yang mudah mengalami 
kerusakan (perishable) dan media tumbuh beberapa mikroba patogen seperti 
Salmonella sp.  Serotipe Salmonella yang dijumpai pada susu antara lain 
Salmonella enteritidis dan Salmonella thipymurium yang dapat menyebabkan 
penyakit salmonellosis yaitu gangguan pada organ pencernaan. 
Salmonella sp. merupakan bakteri berbahaya yang dapat mencemari susu. 
Bakteri tersebut dikeluarkan dari saluran pencernaan hewan atau manusia bersama 
dengan feses. Oleh karena itu, produk yang berasal dari peternakan rentan 
terkontaminasi Salmonella sp. Serotipe Salmonella enteritidis sering 
mengkontaminasi susu, di samping Salmonella typhimurium.  Beberapa hasil 
penelitian melaporkan kontaminasi Salmonella sp pada susu (Sarati, 1999; Oscar 
et. al., 2009).  Sejumlah kasus Kejadian Luar Biasa (KLB) salmonellosis setelah 
mengkonsumsi pangan kering seperti meat-jerky, snak jagung bercitarasa savory, 
susu bubuk, coklat, keripik kentang, parutan kelapa kering dan almond yang 
terkontaminasi oleh Salmonella telah dilaporkan di Amerika Serikat dan Eropa 
sejak tahun 1960.  Di Jepang, KLB salmonellosis yang terjadi pada tahun 1999 
disebabkan oleh konsumsi cumi kering (Aw 0.5 – 0.6) yang terkontaminasi oleh 
Salmonella enterica serovar Oranienburg dan Chester (Syamsir, 2008) 
Secara keseluruhan proses produksi dangke merupakan mata rantai yang 
berkesinambungan mulai dari pemerahan, pengangkutan susu segar, penggunaan 
bahan tambahan yang digunakan, hingga pada proses pengemasan produk.  Dalam 
setiap rantai proses produksi tersebut, kontaminasi Salmonella sp kemungkinan 





C selama ±20 menit, walaupun dapat diasumsikan bahwa pada suhu dan lama 
waktu tersebut bakteri Salmonella sudah tidak dapat bertahan hidup, namun 
kuantitas kontaminan sebelum dan setelah pemanasan ikut berkonstribusi pada 
cemaran bakteri pada produk yang dihasilkan atau yang telah dikemas. 
Berdasarkan kondisi pengolahan dangke sebagaimana dikemukakan di atas 
maka terdapat dugaan bahwa terdapat keberagaman kondisi higiene dan adanya 
cemaran Salmonella sp pada proses produksi usaha pengolahan dangke yang 
masih dilakukan secara tradisional di Kecamatan Cendana, Kabupaten Enrekang, 
baik pada bahan baku, pekerja serta peralatan yang digunakan. 
Tujuan penelitian ini adalah untuk mengetahui tingkat higiene dan adanya 
cemaran Salmonella sp pada rantai proses pembuatan dangke meliputi bahan baku 
susu segar, pekerja, dan peralatan yang digunakan dalam pengolahan dangke di 
Kabupaten Enrekang.  Penelitian ini diharapkan dapat menjadi informasi ilmiah 
tentang tingkat keamanan pangan dan aspek sanitasi higiene dalam proses 





Tinjauan Umum Dangke 
1. Sejarah dan Perkembangan Produk Dangke 
 
Dangke adalah sejenis makanan bergizi yang dibuat dari susu kerbau. 
Kadang-kadang dangke juga dibuat dari susu sapi. Dangke dibuat di Kabupaten 
Enrekang, Sulawesi Selatan (Marzoeki, 1978). Daerah yang terkenal sebagai 
penghasil dangke di Kabupaten Enrekang adalah Kecamatan Cendana, Baraka, 
Anggeraja, dan Kecamatan Alla.  Dangke telah dikenal sejak sebelum tahun 1905. 
Adapun nama dangke berasal dari bahasa Belanda, sewaktu orang Belanda 
melihat jenis makanan yang terbuat dari susu tersebut, mereka mengatakan 
“DANK WELL” yang artinya terima kasih.  Rakyat yang mendengar kata dangke 
mengira itulah nama makanan tersebut. 
Khususnya di Kabupaten Enrekang, susu sapi dan kerbau segar yang 
diperah sebagian besar diperuntukkan untuk pembuatan dangke dalam skala usaha 
rumah tangga.  Untuk menghasilkan sebuah dangke berukuran setengah 
tempurung kelapa, dibutuhkan sekitar 1,25 – 1,50 liter susu segar, tergantung 
bangsa sapi, getah papaya dan garam melalui proses pemanasan/pemasakan yang 
selanjutnya dikemas menggunakan daun pisang (JICA, 2009). 
Kuantitas produksi yang dihasilkan tiap unit usaha rumah tangga 
bergantung pada jumlah induk laktasi yang dimiliki.  Data yang tercatat pada 
Januari 2008 menunjukkan bahwa terdapat sekitar 256 unit usaha pengolah 
dangke dan berdasarkan jumlah populasi yang ada sekarang (Dinas Pertanian dan 
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Peternakan Kabupaten Enrekang, 2009): dapat dihasilkan susu murni sekitar 
672.000 liter/tahun yang diolah menjadi dangke.  Dari tahun 2008 hingga 
pertengahan tahun 2009, tercatat angka produksi susu antara 3.287 sampai 3.376 
liter/hari se-Kabupaten Enrekang.  Jika diasumsikan untuk menghasilkan sebuah 
dangke dibutuhkan 1,5 liter susu segar, berarti sekitar 2000 dangke di produksi 
setiap harinya. 
Sebagai salah satu produk olahan susu, dangke memiliki nilai tambah 
(added value) tersendiri dari limbahnya yakni berupa whey dangke yang juga 
dapat diolah menjadi produk olahan bergizi tinggi lainnya, misalnya dalam bentuk 
nata de whey.  Namun untuk saat ini, whey hanya dimanfaatkan untuk dijadikan 
sebagai susu subtitusi (tambahan/pengganti) bagi pedet sapi perah (JICA, 2009). 
Saat ini pemasaran dangke tidak hanya di daerah Sulawesi Selatan, tetapi 
bahkan sampai ke Kalimantan, Jakarta, Papua, Malaysia, dan daerah-daerah 
dimana komunitas masyarakat Enrekang berada (Marzoeki, 1978).  Salah satu 
kendala yang dialami dalam pengembangan makanan tradisional tersebut adalah 
ketidakseragaman kualitas produk yang dihasilkan oleh masyarakat dan masa 
simpan produk yang masih cukup singkat sehingga relatif sulit dalam menjangkau 
wilayah pemasaran yang lebih luas. 
 
2. Proses Pembuatan Dengke 
 
Dangke adalah produk semacam keju tanpa pemeraman, dan tidak 
dikoagulasi dengan rennet melainkan dengan papain (getah buah pepaya).  
Dangke yang diproduksi di Enrekang, Sulawesi Selatan umumnya dikonsumsi 
sebagai lauk pauk.  Dangke asli berwarna putih dan bersifat elastis sedangkan 
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dangke campuran (palsu) warnanya agak kuning kusam dan tidak elastis 
(Marzoeki, 1978).  Dangke merupakan bahan pangan dengan nilai gizi yang 
tinggi. Adapun perbedaan komposisi kimia dangke dan produk lainnya dapat 
dilihat pada Tabel 1. 
 
Tabel 1. Komposisi Kimia Dangke dan Produk Sejenis 
Produk 
Komposisi Kimia (%) 
Air Lemak Protein Mineral 
Dangke
a) 
45,75 32,81 17,20 2,32 
Dali
b) 
62,86 23,25 11,51 - 
Dadih
c) 
82,40 8,17 7,06 0,91 
Cottage cheese
d) 
79,20 4,30 13,20 0,80 
Ket: 
a,b,c)Bahan baku susu kerbau 
d)Bahan baku susu sapi 
Sumber: a) Marzoeki (1978), b,c) Mattila and Saarela (2000) 
d) Buckle, (1985) 
 
Dangke diolah dari susu sapi atau susu kerbau yang dipanaskan dengan api 
kecil sampai hampir mendidih, kemudian ditambahkan koagulan berupa getah 
buah pepaya (papain) sehingga terjadi penggumpalan, dan terkadang juga 
ditambahkan garam.  Setelah terjadi pemisahan antara gumpalan dan cairan 
berwarna kuning, gumpalan tersebut dimasukkan ke dalam cetakan khusus yang 
terbuat dari tempurung kelapa (bagian ujungnya dilubangi untuk jalan ke luar 
cairan) sambil ditekan-tekan supaya cairannya terpisah (Marzoeki, 1978). 
Biasanya jika menggunakan konsentrasi papain (getah buah pepaya muda 
ditambah air) lebih kurang setengah sendok makan untuk 5 liter susu, dapat 
dihasilkan 4 buah dangke.  Dangke yang masih dalam keadaan panas kemudian 
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dibungkus dengan daun pisang.  Alur proses pembuatan dangke dapat dilihat pada 
Gambar 1. 
 
Gambar 1.  Diagram Alir Pengolahan Dangke (JICA, 2009). 
 
Dangke yang tidak langsung dikonsumsi dapat disimpan dalam freezer 
yang sebelumnya ditaburi dengan garam halus.  Penyimpanan dengan cara ini 
dapat mempertahankan kualitas produk hingga kurang lebih 3 (tiga) minggu 
(JICA, 2009). Produk dangke yang telah dicetak selanjutnya dikemas 
menggunakan daun pisang sebagaimana ditunjukkan pada Gambar 2. 
 





3. Karakteristik Produk dan Masalah Keamanan Produk 
 
Konsumsi dangke sudah menjadi kebiasaan masyarakat dan bersifat turun 
temurun, bahkan ada kecenderungan bahwa dangke sudah merupakan bagian 
penting dari menu makan sehari-hari.  Sejak bayi dan masa anak-anak kebiasaan 
makan dangke telah dibentuk oleh lingkungan keluarga.  Hasil penelitian Ridwan 
(2005) menunjukkan bahwa terdapat delapan atribut yang menjadi pertimbangan 
utama dan sekaligus menjadi parameter konsumen dalam menilai produk dangke 
mana yang lebih baik dibandingkan dengan lainnya. Hasil yang diperoleh 
mengindikasikan bahwa konsumen dangke di Kabupaten Enrekang masih 
merupakan konsumen konvensional dengan pandangan utama dalam 
mengkonsumsi suatu produk terfokus pada atribut yang menjadi karakteristik 
utama berupa aroma, rasa, dan harga, sementara atribut lainnya masih dianggap 
sebagai pelengkap.  Fenomena tersebut di atas dapat dimaklumi karena produk 
dangke merupakan makanan khas tradisional. 
Produk dangke mempunyai keistimewaan sebagai produk tradisional 
sehingga ke-khasan produk merupakan konstributor nilai tambah terbesar dalam 
produk ini, hal ini sehingga karakteristik produk perlu untuk dipertahan kan dan 
dilestarikan.  Karakteristik produk yang dimaksud, bukan hanya pada bentuk dan 
komposisi produk, namun juga pada kemasan produk.  Sebuah penelitian yang 
dilakukan oleh JICA (2009) menunjukkan bahwa sebagian besar pedagang pada 
dua pasar tradisional di Kabupaten Enrekang (pasar Cakke dan Sudu) mengaku 
produk dangke yang dikemas selain menggunakan daun pisang; dan produk yang 
dicetak dalam bentuk kotak kurang diminati oleh pelanggan. 
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Disisi lain keadaan ini secara tidak langsung menghambat perkembangan 
inovasi teknologi dalam proses pembuatan dangke, karena tuntutan permintaan 
konsumen yang menginginkan produk yang konvensional, proses 
pembuatannyapun bertahan pada keadaan konvensional.  Lebih lanjut Gultom dan 
Siagian (2005) mengemukakan bahwa salah satu kendala perkembangan Usaha 
Kecil Penengah (UKM) adalah inovasi yang dibatasi oleh karakteristik dasar 
produk yang seringkali harus tetap dijaga, perubahan warna atau tampilan 
(kemasan) produk sangat berpengaruh terhadap perubahan minat pelanggan akan 
produk yang dihasilkan. 
Proses produksi pembuatan dangke dengan metode yang konvensional 
diduga masih tidak memperhatikan aspek klinis dan keamanan produk.  Hasil 
observasi langsung yang dilakukan oleh tim peneliti (JICA, 2009) melaporkan 
bahwa kebanyakan pengrajin dangke tidak melakukan desinfeksi yang baik pada 
peralatan yang digunakan pada saat pengambilan susu (pemerahan), alat 
penyaring saat penyaringan susu, peralatan dalam pembuatan dangke dan bahan 
pengemas (daun pisang) yang digunakan.  Hal ini berdampak pada daya simpan 
dangke pada suhu ruang yang relatif sangat pendek,  dangke paling tidak dapat 
bertahan hingga sore saat dijual dipasar, bahkan dalam beberapa jam saja bagian 
permukaan dangke sudah mulai nampak kekuningan.  Penyimpanan pada suhu 
dingin dapat bertahan hingga 5 (lima) hari (Kasmiati, 1997; Anonim, 2010), dan 
hingga kurang lebih 21 hari pada suhu beku (JICA, 2009). 
Berbagai bentuk kerusakan fisik dapat ditimbulkan oleh kehadiran 
mikroba perusak dalam dangke yang pada dasarnya bermula dari kerusakan secara 
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kimiawi.  Widharetna (1996) mengemukakan, bahwa kondisi mikrobiologi susu 
sangat erat kaitannya dengan penanganan produk. Mengingat susu merupakan 
media terbaik untuk kehidupan mikroba, maka kontaminasi bakteri pada produk 
dapat menyebabkan bakteri bertumbuh sangat cepat. Secara teoritis setiap 20-30 
menit jumlah bakteri akan berlipat ganda. Indikasi yang terlihat pada perubahan 
struktur makro susu adalah meningkatnya keasaman akibat aktifitas mikroba, 
yang diikuti dengan penggumpalan dan munculnya bau masam. 
Selain perubahan warna, ketengikan juga dapat terjadi pada dangke. 
Kandungan asam-asam lemak dalam dangke dapat dipecah oleh berbagai bakteri, 
khamir dan kapang.  Bakteri pemecah lemak kebanyakan bersifat aerobik 
fakultatif, proteolitik dan tidak membentuk asaro. Perubahan-perubahan yang 
mungkin terjadi pada lemak susu jika terkontaminasi oleh mikroba yaitu: 1) 
Oksidasi asam lemak tidak jenuh, diikuti dengan dekomposisi selanjutnya 
menghasilkan aldehida, asam dan keton sehingga menyebabkan perubahan rasa 
dan bau. Reaksi ini dirangsang oleh adanya logam, cahaya dan mikroba yang 
dapat melakukan oksidasi; 2) Hidrolisis lemak menjadi asam-asam lemak dan 
gliserol oleh enzim lipase. Enzim lipase tersebut dapat berasal dari mikroba atau 
terdapat secara alami di dalam susu; 3) Kombinasi oksidasi dan hidrolisis 
menghasilkan ketengikan (Jay, 1996). 
Tinjauan Umum Keamanan Produk dangke Susu Sapi 
Pangan merupakan kebutuhan esensial bagi setiap manusia untuk 
pertumbuhan maupun mempertahankan hidup. Namun, dapat pula timbul penyakit 
yang disebabkan oleh pangan. Keracunan pangan atau foodborne disease 
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(penyakit bawaan makanan), terutama yang disebabkan oleh bakteri patogen 
masih menjadi masalah yang serius di berbagai negara termasuk Indonesia. 
Seringkali diberitakan terjadinya keracunan pangan akibat mengkonsumsi 
hidangan pesta, makanan jajanan, makanan catering, bahkan pangan segar.  
Bakteri dapat menyebabkan keracunan pangan melalui dua mekanisme, yaitu 
intoksikasi dan infeksi (POM RI, 2009). 
Susu merupakan salah satu bahan pangan yang kaya akan zat gizi. 
Kandungan protein, glukosa, lipida, garam mineral, dan vitamin dengan pH 
sekitar 6,80 menyebabkan mikroorganisme mudah tumbuh dan berkembang biak 
dalam susu.  Secara alami, susu mengandung mikroorganisme kurang dari 5 x 10
3 
per ml jika diperah dengan cara yang benar dan berasal dari sapi yang sehat (Jay, 
1996).  Beberapa bakteri seperti Listeria monocytogenes, Camphylobacter jejuni, 
E.coli, dan Salmonella sp. dilaporkan mengontaminasi susu dengan prevalensi 
kecil (Jayarao et. al., 2006). Batas maksimum cemaran mikroba, khususnya pada 
produk susu segar berdasarkan SNI 01-6366-2000 disajikan pada Tabel 2. 
Tabel 2. Batas Cemaran Mikroba Maksimal dalam Susu Segar 
Berdasarkan SNI 01-6366-2000 (BSN, 2011). 
Parameter Kriteria 




Staphylococcus aureus 1 x 10
2
 cfu/ml 
Escherichia coli Negatif 
Salmonella sp Negatif 
Strepto coccus group B Negatif 
 
Higiene selama proses produksi produk olahan susu menjadi perhatian 
penting mengingat kerentanan susu sebagai media tumbuh bakteri yang sangat 
baik.  Higiene sanitasi makanan dan minuman adalah suatu usaha yang menitik 
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beratkan kegiatan dan tindakan yang perlu untuk membebaskan makanan dan 
minuman dari segala bahaya yang dapat mengganggu kesehatan.  Berdasarkan 
Undang-undang No. 2 Tahun 1966 Tentang Hygiene, dinyatakan bahwa istilah 
Hygiene, higiene, higienitas dipergunakan untuk mencakup seluruh usaha 
manusia maupun masyarakat yang perlu dijalankan guna mempertahankan 
kesehatan dan kesejahteraannya di dalam lingkungannya yang bersifat badan dan 
jiwa.  Lebih lanjut dalam Undang-undang No. 8 Tahun 1999 tentang perlindungan 
konsumen, higiene didefenisikan sebagai suatu usaha pencegahan penyakit yang 
menitik beratkan pada usaha kesehatan perseorangan atau manusia beserta 
lingkungan tempat orang tersebut berada.  Berkaitan dengan proses pengolahan 
produk olahan susu, khususnya pada dangke, maka terdapat tiga tahapan penting 
yang menjadi perhatian dalam aspek higiene POM RI (2011) sebagaimana 
ditunjukkan pada Tabel 3. 
Tabel 3. Tahapan Pembuatan dangke, Aspek Higiene dan Objek Penting 
Higiene dalam Proses Produksi Dangke 








Higiene Peralatan Alat dan Pengolah 
Proses Pembuatan dan 
Pengemasan 
Higiene Peralatan, 
Higiene Bahan Pengemas 
Alat, Pengolah, Kemasan 
 
Peternak, pemerah sapi atau pekerja merupakan media transfer kontaminan 
yang potensial, tangan pekerja yang tidak steril atau dengan tidak melakukan 
desinfeksi terlebih dahulu akan membuka ruang untuk terjadinya kontaminasi 
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susu segar yang diolah atau produk dangke pada saat pengemasan dilakukan.  Reij 
and Aantrekker (2004) mengemukakan, bahwa transfer patogen dari pengolah 
pangan, terutama melalui tangan, adalah faktor penting terhadap keamanan 
pangan di rumah dan tempat penjualan pangan.  Jarang atau tidak dilakukannya 
tindakan mencuci tangan diidentifikasi sebagai penyebab transmisi patogen.  
Tangan dipandang sangat penting dalam memindahkan organisma dengan dosis 
infeksi yang rendah seperti Shigella, virus, dan Escherichia coli patogen . 
 Tangan dan pergelangan menurut Forsythe dan Hayes (1998) harus dicuci 
saat: 1) sebelum mulai bekerja, 2) sebelum dan setelah makan siang dan istirahat, 
3) setelah menggunakan toilet, 4) ketika meninggalkan atau kembali ke area 
pengolahan untuk alasan yang lain, 5) ketika mengganti pekerjaan dalam area 
pengolahan, 6) ketika tangan terkena kotoran, misalnya setelah menangani 
peralatan atau pangan yang berkualitas di bawah standar.  Beberapa macam 
kontaminan yang terutama ditransfer melalui tangan manusia disajikan pada  
Tabel 4. 
Tabel 4. Kontaminasi Patogen yang Berasal dari Manusia 
Patogen Sumber Keterangan 
Shigella sp., Hepatitis A, 
SRSC, E. coli, Salmonella, 
Giardia lamblia 
Feses 
1 dari 50 pekerja sangat 
infektif dan menyebarkan 
10
9
 patogen/g feses 
SRSV Muntahan 10 partikel viral infektius 
S. aureus 
Kulit, hidung, bisul, 
dan infeksi kulir 
60% populasi adalah karier 
10
8
 organisma/tetes nanah 





St. pyogenes dalam 
batuk 
Sumber: Forsythe dan Hayes (1998) 
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Populasi mikroba kulit dibagi atas flora residen dan transien.  Flora residen 
terdapat pada lapisan dalam kulit, seperti sebaceous glands dan mikroba ini tidak 
tersentuh oleh perlakuan higiene tangan.  Flora residen terutama terdiri atas 
staphylococci koagulase negatif, Corynebacterium sp. dan bakteri anaerob.  Flora 
transien mengkolonisasi lapisan atas kulit dan kurang melekat.  Bakteri ini mudah 
dihilangkan dengan mencuci tangan dan dapat dipindahkan melalui kontak tangan 
langsung antara kulit manusia dan lingkungan yang berupa benda mati, seperti 





, dan nilai ini dapat berbeda antara setiap orang.  Tujuan praktek 
higiene tangan adalah mengeliminasi secara cepat flora transien dan juga 
memberikan aktivitas antimikroba terhadap flora residen (Jurnaa, 2005). 
Untuk menghasilkan pangan yang bermutu, aman dikonsumsi dan sesuai 
dengan tuntutan konsumen baik domestik maupun internasional, Badan Pengawas 
Obat dan Makanan Republik Indonesia/POM RI (2009) mengeluarkan Pedoman 
Cara Produksi Pangan yang Baik untuk Industri Rumah Tangga (CPPB-IRT), 
yang diantaranya memuat aspek peralatan produksi, kesehatan dan sanitasi 
higiene karyawan, serta pengendalian proses.  Untuk aspek peralatan produksi, 
hal-hal yang perlu diperhatikan antara lain: peralatan produksi seharusnya terbuat 
dari bahan yang kuat, tidak berkarat, mudah dibongkar pasang sehingga mudah 
dibersihkan; serta permukaan yang kontak langsung dengan pangan seharusnya 
halus, tidak bercelah, tidak mengelupas dan tidak menyerap air.  Untuk kebersihan 
karyawan menyangkut hal-hal seperti: karyawan harus selalu menjaga kebersihan 
badannya serta karyawan harus selalu mencuci tangan dengan sabun sebelum 
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memulai kegiatan mengolah pangan, sesudah menangani bahan mentah atau 
bahan/alat yang kotor dan sesudah ke luar dari toilet/jamban.  Untuk pengendalian 
proses diperlukan penentuan proses produksi pangan yang baku dan membuat 
bagan alirnya atau urut-urutan prosesnya secara jelas. 
 
Tinjauan Umum Salmonella sp 
Salmonella adalah bakteri pendek (1-2 µm), Gram negatif, batang yang 
tidak membentuk spora, biasanya motil dengan flagella peritrisous.  Salmonella 
adalah anaerob fakultatif yang secara biokimia dikarakterisasi dengan 
kemampuannya memfermentasi glukosa yang memproduksi asam dan gas, dan 
ketidakmampuannya menyerang laktosa dan sukrosa.  Temperatur pertumbuhan 
optimumnya 38
o
C (Forsythe and Hayes 1998).  Salmonella dapat tumbuh pada 
aktivitas air yang rendah (aw ≤ 0,93) yang responnya tergantung strain dan jenis 
pangan.  Salmonella aktif bertumbuh pada kisaran pH 3,6 – 9,5 dan optimal pada 
nilai pH mendekati normal (D’aoust, 2001).  Taksonomi dari Salmonella sp. 
adalah sebagai berikut: 
Kingdom : Bacteria 
Phylum : Proteobacteria 
Class  : Camma Proteobacteria 
Ordo : Enterobacteriales 
Family : Enterobacteriaceae 
Genus : Salmonella 
Spesies : Salmonella sp  
(Sumber: D’aoust, 2001) 
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Salmonella bisa terdapat pada bahan pangan mentah, seperti telur dan 
daging ayam mentah serta akan bereproduksi bila proses pamasakan tidak 
sempurna. Sakit yang diakibatkan oleh bakteri Salmonella dinamakan 
salmonellosis.  Salmonella adalah penyebab utama dari penyakit yang disebarkan 
melalui makanan (foodborne diseases).  Pada umumnya, serotipe Salmonella 
menyebabkan penyakit pada organ pencernaan. Orang yang mengalami 
salmonellosis dapat menunjukkan beberapa gejala seperti diare, keram perut, dan 
demam dalam waktu 8-72 jam setelah memakan makanan yang terkontaminasi 
oleh Salmonella.  Gejala lainnya adalah demam, sakit kepala, mual dan muntah-
muntah (Sorrels et. al., 1970). 
Tiga serotipe utama dari jenis S. enterica adalah S. typhi, S. typhimurium, 
dan S. enteritidis, S. typhi menyebabkan penyakit demam tifoid (Typhoid fever), 
karena invasi bakteri ke dalam pembuluh darah dan gastroenteritis, yang 
disebabkan oleh keracunan makanan/intoksikasi. Gejala demam tifus meliputi 
demam, mual-mual, muntah dan kematian. S. typhi memiliki keunikan hanya 
menyerang manusia, dan tidak ada inang lain. Infeksi Salmonella dapat berakibat 
fatal kepada bayi, balita, ibu hamil dan kandungannya serta orang lanjut usia.  Hal 
ini disebabkan karena kekebalan tubuh mereka yang menurun.  Kontaminasi 
Salmonella dapat dicegah dengan mencuci tangan dan menjaga kebersihan 
makanan yang dikonsumsi (Beuchat and Heaton, 1975). 
Cara penularan yang utama adalah dengan menelan bakteri dalam pangan 
yang berasal dari pangan hewani yang terinfeksi.  Pangan juga dapat 
terkontaminasi oleh penjamah yang terinfeksi, binatang peliharaan dan hama, atau 
17 
 
melalui kontaminasi silang akibat higiene yang buruk. Penularan dari satu orang 
ke orang lain juga dapat terjadi selama infeksi. Gejala keracunan: Pada 
kebanyakan orang yang terinfeksi Salmonella, gejala yang terjadi adalah diare, 
kram perut, dan demam yang timbul 8-72 jam setelah mengkonsumsi pangan yang 
tercemar. Gejala lainnya adalah menggigil, sakit kepala, mual, dan muntah. Gejala 
dapat berlangsung selama lebih dari 7 hari. Banyak orang dapat pulih tanpa 
pengobatan, tetapi infeksi Salmonella ini juga dapat membahayakan jiwa terutama 
pada anak-anak, orang lanjut usia, serta orang yang mengalami gangguan sistem 
kekebalan tubuh. Penanganan: Untuk pertolongan dapat diberikan cairan untuk 
menggantikan cairan tubuh yang hilang. Lalu segera bawa korban ke puskesmas 
atau rumah sakit terdekat (POM RI, 2009). 
 
Medium Selektif untuk Kultur dan Diagnosa Salmonella sp. 
1. Rappaport Vassiliadis (RV) 
 
Rappaport Vassiliadis (RV) merupakan medium kultur yang digunakan 
untuk isolasi selektif Salmonella sp.  Soy pepton merupakan bahan dasar 
Rappaport Vassiliadis Salmonella sebagai sumber karbon dan nitrogen dalam 
medium.  Magnesium clorida meningkatkan tekanan osmosis dalam medium, dan 
Kalsium pospat bertindak sebagai penyangga.  Malachit green adalah inhibitor 
organisme lain selain Salmonella sp.  pH medium yang rendah, dikombinasikan 
dengan Malachit green dan Magnesium klorida menimbulkan resistensi pada 
Salmonella sp. Koloni Salmonella sp pada medium ini berwarna merah dengan 




2. Xylose-Lysine-Deoxycholate-Agar (XLD Agar) 
 
Xylose-lysine-deoxycholate-agar (XLD agar) merupakan medium selektif 
untuk isolasi Salmonella dan Shingellae pada spesimen klinis atau pangan.  Laju 
fermentasi xylose yang cepat dapat dilakukan oleh bakteri-bakteri enteritik, 
kecuali anggota Shigella, Providencia dan Edwardsiella.  Salmonella sp. 
dibedakan dari bakteri non-patogen yang memfermentasi xilosa dengan 
penggabungan lisin dalam medium.  Salmonella akan menggunakan xilosa dan 
melepas sejumlah ikatan karbon pada lisin, sehingga membentuk pH alkalis.  
Level asam tinggi yang dihasilkan oleh fermentasi laktosa dan sukrosa, mencegah 
lisin-positif koliform dari kembalinya pH ke nilai alkali, dan produsen hidrogen 
sulfida non-patogen tidak mengurangi ikatan karbon pada lisin.  Level asam juga 
mencegah penghitaman oleh mikro organisme pathogen setelah pemeriksaan 18-
24 jam.  Sodium Desoxycholate yang terkandung dalam medium kultur bekerja 
sebagai inhibitor pertumbuhan bakteri Gram-positif.  Konsentrasi yang digunakan 
memungkinkan untuk penghambatan koliform tanpa mengurangi daya hidup 
Shigellae dan Salmonella.  Sodium klorida dalam medium berperan dalam 
menjaga osmolaritas medium.  Karakter koloni S. parathypiuh, S. entriditis, S. dan 
beberapa Salmonella lainnya berwarna merah hingga oranye-merah muda dengan 
bagian tengah berwarna hitam, sementara pada S. paratyphi meunjukkan koloni 








3. Triple Sugar Iron (TSI) Agar 
 
Triple Sugar Iron (TSI) Agar adalah medium kultur diferensial yang 
digunakan untuk membedakan enterik Gram-negatif Enterobacteria berdasarkan 
fermentasi karbohidrat dan produksi H2S. Medium ini digunakan dalam 
identifikasi patogen dan sapropilik Enterobacter terisolasi pada pemeriksaan 
bakteriologi Enterobacteria pada sampel bahan seperti kotoran. Media ini 
digunakan untuk memulai identifikasi Enterobacteria dalam beberapa skema 
FDA.  Campuran pepton dan ekstrak daging sapi memberikan nitrogen, vitamin, 
mineral dan asam amino esensial untuk pertumbuhan mikroba. Ekstrak ragi 
merupakan sumber vitamin, khususnya dari B-group.  TSI berisi tiga karbohidrat 
(dekstrosa, sukrosa dan laktosa) sebagai sumber karbon dan energi.  Saat 
difermentasi, produksi asam ditunjukkan oleh Indikator Merah Fenol, perubahan 
warna kuning mengindikasikan produksi asam dan merah untuk keadaan alkalis. 
Sodium tiosulfat direduksi menjadi Hidrogen sulfida, yang bereaksi dengan garam 
besi untuk memberikan sulfida besi hitam (black iron sulfide).  Amonium sitrat 
besi adalah indikator H2S. Natrium klorida merupakan elektrolit penting untuk 
transportasi dan keseimbangan osmotik. Agar bakteriologi adalah agen penguat. 
Cara kerja yang mirip dengan Iron Kligler Agar yang terdiri atas dua gula.  
Penambahan Sukrosa 1% pada TSI Agar memungkinkan untuk membedakan 
antara Proteus dan Salmonella.  Fermentasi sukrosa oleh Proteus mengubah warna 
indikator merah Fenol di kemiringan dari merah ke kuning. Dekstrosa-positif dan 
laktosa-negatif anggota genus Salmonella semuanya menyebabkan kemerahan 
slant dan keasaman pada dasar tabung agar.  Farmakope Eropa (The Eur. 
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Pharmacopoeia) merekomendasikan TSI Agar sebagai salah satu media yang 
digunakan untuk konfirmasi Salmonella.  Salmonella sp akan tumbuh dengan 
baik, slant berwarna merah, begian dasar (butt) kuning, H2S dan gas positif (+) 
(Oxoid, 2011; Pronadisa, 2011). 
 
4. Lysin Iron Agar (LIA) 
 
Lysin Iron Agar (LIA) adalah media diferensial yang mendeteksi 
Salmonella (termasuk Salmonella fermentasi laktosa arizonae) oleh aktivitas lisin 
dekarboksilase dan produksi H2S. Medium ini dikembangkan untuk mendeteksi 
Salmonella-fermentasi laktosa yang akan menghasilkan koloni merah muda. 
Pemeriksaan biasa pada organisme enterik patogen akan diabaikan. Lebih lanjut, 
banyak dari kultur ini, saat ditransfer ke TSI Agar miring, akan memproduksi 
kondisi asam dalam medium dengan cepat sebagai reaksi positif yang diharapkan 
untuk menekan hidrogen sulfida.  Medium ini mengandung dekstrosa dengan 
konsetrasi 0,1%.  Mikroba fermentasi dekstrosa akan memproduksi asam, sering 
juga meghasilkan gas yang diindikasikan dengan adanya gelembung atau celah 
pada medium.  Mikroba dekarboksilasi lysine memproduksi alkalin yang akan 
mengembalikan kondisi medium dalam rang pH alkalis yang diindikasikan 
dengan warna ungu pada semua bagian medium.  Mikroba yang bukan 
dekarboksilasi lysine akan menimbulkan reaksi asam pada bagian dasar tabung 
yang ditunjukkan dengan warna merah.  Pada bagian slant mungkin menghasilkan 
alkalin selama dekarboksilasi oksidatif protein dan asam-asam amino dalam 





Waktu dan Tempat 
Penelitian dilaksanakan pada Bulan Maret – April 2012, berlokasi di 
Kecamatan Cendana, Kabupaten Enrekang sebagai tempat pengambilan sampel 
dan Laboratorium Kesehatan Masyarakat Veteriner Balai Besar Veteriner Maros 
(BB-Vet Maros) untuk pengujian bakteri. 
 
Materi Penelitian 
Alat yang digunakan dalam penelitian ini adalah: kantong plastik steril, 
swab steril, cawan petri, tabung reaksi dan penutupnya, pipet, rak tabung, gelas 
piala, erlenmeyer, batang ose, gelas ukur, pinset, bunsen, tube shaker, stomacher, 
timbangan, inkubator, autoklaf, cool box, timbangan, inkubator dan refrigerator. 
Bahan-bahan yang digunakan dalam penlitian ini antara lain: kertas 
aluminium foil, kapas steril, Akuades, Buffer Peptone Water (BPW), Rappaport 
Vassiliadis (RV), Xylose Lysine Deoxycholate (XLD) Agar, Triple Sugar Iron 
(TSI) agar, Lysine Iron Agar (LIA), dan alkohol 70%.  
 
Penetapan Sampel 
Kriteria responden adalah berada pada lokasi yang mudah dijangkau dan 
kooperatif.  Hasil diskusi dengan pemerintah setempat (Dinas Peternakan dan 
Perikanan), direkomendasikan sebanyak 30 orang pengolah dangke di Kecamatan 
Cendana, Kabupaten Enrekang.  Dari 30 orang pengolah dangke tersebut 




Prosedur pelaksanaan penelitian meliputi: 1) Identifikasi kondisi proses 
pengolahan dangke; 2) Pengambilan sampel produk dangke, ulasan tangan 
pekerja, ulasan cetakan tempurung kelapa, dan ulasan daun pisang; dan 3) 
Pemeriksaan kontaminasi Salmonella sp. sampel di laboratorium.  Alur 
pelaksanaan penelitian dapat dilihat pada Gambar 3. 
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1. Identifikasi Kondisi Proses Pembuatan dangke 
 
Gambaran kondisi proses pembuatan dangke diperoleh melalui observasi 
mendasar pada beberapa aspek, yaitu: A) pengadaan dan pengelolaan bahan baku, 
yang meliputi: 1) kondisi saat pemerahan, 2) metode pemerahan, dan 3) 
penanganan susu pasca pemerahan; 4) pengangkutan susu segar dan 5) 
penanganan saat akan digunakan sebagai bahan pembuatan dangke; B) proses 
pembuatan dangke, meliputi: deskripsi kondisi sarana pengolahan dan keadaan 
pengolah saat melakukan pengolahan hingga pada tahap pengemasan; dan C) 
penyimpanan dan penjualan produk dangke.  Observasi menitikberatkan pada 
kebiasaan pengolah atau pengumpul susu pada saat melakukan aktifitas, perhatian 
pada aspek higiene pengolahan menjadi prioritas dalam mengkarakterisasi kondisi 
pengolahan dangke yang diteliti. 
 
2. Pengambilan Sampel 
 
a. Sampel Dangke 
 
Sampel dangke diambil secara aseptis sebanyak 10 gr, menggunakan 
timbangan yang telah dikalibrasi.  Sampel kemudian dimasukkan dalam plastic 
klip steril dan dimasukkan ke dalam cool box. 
b. Sampel Ulasan Tangan Pekerja, Cetakan Tempurung Kelapa,  
dan Daun Pisang Pembungkus Dangke 
 
 Pengambilan sampel dilakukan sebelum pembuatan dangke dimulai.  
Kapas usap steril yang telah dilembabkan dengan buffer peptone water (BPW) 
0,1% digulirkan di atas permukaan obyek contoh seluas 20 cm
2
 sebanyak 3 kali.  
Kapas usap kemudian dimasukkan ke dalam tabung reaksi yang berisi 10 ml BPW 
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0,1%.  Tabung reaksi yang telah dilabel kemudian ditutup dan dimasukkan ke 
dalam cool box.  Sampel usapan tangan dilakukan pada tangan kanan dan kiri. 
 
3. Pemeriksaan Laboratorium 
 
a. Penyiapan dan Pengenceran Sampel 
 
 Sampel dangke: Sampel dihaluskan, selanjutnya dimasukkan ke dalam 
kantong plastik steril dan ditambahkan dengan 90 ml BPW 0,1%, lalu 




 Sampel ulasan: kapas usapan dipisahkan dengan larutan BPW, larutan 
BPW selanjutnya dimasukkan ke dalam kantong plastik steril dan 
ditambahkan dengan 90 ml BPW 0,1%, lalu dihomogenisasi menggunakan 




b. Pengujian Bakteri Salmonella sp. 
 
 Pra-pengkayaan (pre-enrichment): Secara aseptik semua sampel dalam 
kantung plastik/tabung reaksi steril dipindahkan ke dalam botol 200 ml 
steril berisi BPW 0,1%.  Selanjutnya dilakukan inkubasi selama 16 – 20 
jam. 
 Pengkayaan (enrichment): Sebanyak 0,1 ml biakan pra pengkayaan dipipet 
ke dalam 10 ml medium RV dalam tabung reaksi, lalu diinkubasi pada suhu 
42
o
C selama 24 jam. 
 Penanaman dan pembenihan pilihan/selektif: Setelah proses pengayaan, 
1 atau 2 ose biakan dipindahkan dari media RV dan ditempelkan pada 
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media selektif (XLD agar), selanjutnya digoreskan dengan batang ose steril.  
Cawan petri diinkubasi pada suhu 35-37
o
C selama 24 jam.  Tersangka 
koloni Salmonella sp. pada media dengan ciri-ciri koloni tak berwarna 
hingga berwarna merah muda, bening sampai buram. 
 Uji biokimia: Tahap selanjutnya adalah uji biokimia.  Koloni yang diduga 
sebagai Salmonella kemudian diinokulasi pada media TSI agar dan LIA.  
Kedua media diinkubasi dalam tabung reaksi pada keadaan miring dengan 
suhu inkubasi 35-37
o
C selama 24 jam.  Hasil yang diperoleh dicocokkan 
dengan Tabel 5. 
Tabel 5. Hasil Uji TSIA dan LIA untuk Identifikasi Salmonella sp. 
Indikator TSI agar LIA 
Slant Merah Merah/Ungu 
Button Kuning/hitam Ungu 
H2S + + 
Gas - + 
Keterangan:  TSI = Triple Sugar Iron 
 LIA = Lysin Iron Agar 
 
Analisis Data 
Data penelitian diperoleh dengan menggunakan peangkat kuisioner 
(Lampiran 1).  Kuisioner yang digunakan adalah kuisioner tertutup, dengan 
jawaban “Ya” atau “Tidak”, setiap jawaban Ya bernilai = 2 dan jawaban Tidak 
bernilai = 1.  Karakterisasi dan penetapan higiene responden selanjutnya dihitung 
berdasarkan perbandingan antara hasil penjumlahan nilai yang diperoleh 
responden pada masing-masing aspek dengan nilai maksimum pada aspek higiene 
dalam kuisioner.  Nilai maksimum tiap-tiap aspek tersebut disajikan pada Tabel 6: 
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Tabel 6.  Jumlah Pertanyaan dan Skor Maksimim dalam Karakterisasi dan 






A. Pengadaan dan pengelolaan bahan baku 8 16 
B. Proses pembuatan dangke 18 36 
B1. Tangan Pekerja  4 8 
B2. Cetakan Tempurung 8 16 
B3. Daun Pisang 6 12 




Penetapan kriteria dirumuskan dalam formulasi sebagai berikut: 
Nilai Responden = 
∑nilai per kriteria 
X 100% 
∑nilai maksimum kriteria 
 
Nilai yang diperoleh oleh masing-masing responden selanjutnya 
diklasifikasi ke dalam 3 kriteria berdasarkan interval nilai yang diperoleh sebagai 
berikut: 
Kurang Cukup Baik 
   
    70   80          90     100 
 
Penetapan interval nilai pada masing-masing kriteria mengikuti metode 
yang digunakan Patrick and Jubb (2010), yaitu penetapan standar nilai kriteria 
berdasarkan nilai quartile sekumpulan data hasil penilaian yang telah 
dibandingkan dengan nilai standar (maksimum) yang dapat dicapai pada tiap-tiap 




HASIL DAN PEMBAHASAN 
Higiene Proses Produksi Pembuatan Dangke 
1. Pengadaan dan Pengelolaan Bahan Baku Susu Segar 
 
Aktifitas pertama yang dilakukan oleh pembuat dangke adalah pemerahan 
susu segar sebagai bahan baku utama pembuatan dangke.  Hasil penilaian higiene 
pada aspek pengadaan dan pengolahan bahan baku berdasarkan jawaban kuisioner 
yang diberikan oleh responden, selanjutnya dapat dilihat pada Gambar 4. 
 
Gambar 4. Penilaian Tingkat Higiene pada Aspek Pengadaan dan 
Pengelolaan Bahan Baku Responden Pembuat Dangke di 
Kabupaten Enrekang. 
Gambar 4 menunjukkan tingkat higiene responden menunjukkan kriteria 
antara “kurang” hingga “cukup”.  Sebagian besar responden 8 orang masuk dalam 
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kriteria “cukup” dan terdapat 2 orang dengan tingkat higiene dalam kategori 
“kurang”, tidak terdapat responden yang kondisi higiene masuk dalam kriteria 
“baik”.  Terkait dengan proses pengadaan dan pengelolaan bahan baku tersebut, 
pada penelitian ini terdapat 9 (sembilan) pertanyaan yang diajukan kepada 
pembuat dangke (responden).  Pertanyaan dan proporsi responden berdasarkan 
jawaban disajikan pada Lampiran 3.  Terlihat bahwa seluruh responden masih 
menggunakan metode manual untuk pemerahan ternak, tetapi hanya 20% dari 
responden yang mencuci tangan dengan deterjen sebelum melakukan pemerahan.  
100% membersihkan puting dan ambing sebelum pemerahan, dan hanya 30% 
yang membersihkan dengan menggunakan air hangat.  Dalam pengangkutan susu, 
90% peternak sudah menggunakan milk can, dan untuk penampungan susu 100% 
peternak sudah menggunakan ember khusus dan menyaring susu segar dengan 
saringan khusus sebelum susu segar dimasak untuk pembuatan dangke.  Terkait 
metode pemerahan yang peternak lakukan, 60% peternak masih menggunakan 
metode menarik puting susu saat memerah. 
Rendahnya nilai higiene aspek pengadaan dan pengolahan bahan baku 
terutama dikarenakan peternak memerah susu secara manual dengan tanpa 
mencuci tangan dengan deterjen terlebih dahulu (80%).  Keadaan diperburuk 
dengan adanya beberapa orang responden yang tidak mencuci ambing dan puting 
susu sebelum pemerahan dilakukan (70%).  Hal ini dapat meningkatkan resiko 
kontaminasi mikroorganisme pada susu, sebagaimana yang dikemukakan oleh 
Widarto, (1991), bahwa sumber-sumber pencemaran mikroorganisme dalam susu 
adalah ambing dan saluran puting susu, lingkungan kandang, tubuh sapi, feses 
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sapi, pakan, peralatan pemerahan, dan pekerja, selain itu pencemaran juga dapat 
terjadi selama penyimpanan, pengangkutan, pemasaran dan transportasi. 
Saluran puting susu yang juga dapat menjadi sumber cemaran 
mikroorganisme terkait dengan adanya penyakit yang diderita oleh ternak, seperti 
penyakit mastitis yang dapat disebabkan oleh bakteri Staphilococcus aureus, 
Streptococcus sp, Staphylococcus sp, Coliform, Corynebacterium, Pseudomonas 
sp (Hidayat dkk., 2002).  Dari segi metode pemerahan, 60% responden masih 
menggunakan metode yang kurang tepat yaitu dengan metode menarik puting 
susu saat memerah sapi, padahal metode tersebut dapat mengakibatkan luka pada 
puting yang dapat memicu terjadinya penyakit mastitis.  Surjowardojo (1990) 
menambahkan, bahwa terjadinya masititis ini sering sebagai akibat dari adanya 
luka pada puting atau jaringan ambing, yang kemudian diikuti oleh kontaminasi 
mikroorganisme melalui puting yang luka tersebut.  Kejadian mastitis akan 
dipercepat dan dipermudah apabila sphincter muscle puting sudah mulai melemah 
sebagai akibat dari metode pemerahan yang kurang tepat. 
 
2. Proses Pembuatan Dangke 
 
Proses pembuatan dangke oleh responden dilakukan satu hingga dua kali 
dalam sehari.  Waktu pembuatan bergantung pada pesanan atau jumlah susu segar 
yang diperoleh dalam sehari.  Pembuatan dangke yang dilakukan sekali dalam 
sehari ditemukan pada responden yang mempunyai induk laktasi 1 atau 2 ekor 
saja dengan total produksi susu segar sekitar 4 hingga 8 liter/hari.  Susu segar 
pemerahan sore hari, disimpan dalam refrigerator untuk diakumulasikan dengan 
hasil pemerahan pagi pada hari pembuatan dangke.  Pembuatan dangke yang 
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dilakukan dua kali sehari biasanya dilakukan oleh responden yang memiliki induk 
laktasi lebih dari tiga ekor, pembuatan dangke dilakukan pada pagi hari, dan pada 
malam hari.  Proses pembuatan dangke pada pagi hari biasanya dilakukan sekitar 
pukul 08.00 pagi dan pada sekitar pukul 19.00 untuk proses produksi di malam 
hari. 
Aspek kebersihan dan higiene selama proses pambuatan dangke mencakup 
3 (tiga) aspek pengukuran parameter, yaitu tangan pekerja, cetakan tempurung 
yang digunakan dan daun pisang untuk kemasan dangke.  Identifikasi tingkat 
higiene pada ke-tiga parameter tersebut dapat dilihat dari jawaban yang diberikan 
oleh responden.  Berdasarkan jawaban yang diberikan oleh responden tersebut 
selanjutnya ditentukan kriteria tingkat higiene pada tangan pekerja, cetakan 
tempurung dan daun pisang untuk kemasan dangke sehingga diperoleh proporsi 
responden berdasarkan kriteria tingkat higiennya sebagaimana disajikan pada 
Tabel 7. 
Tabel 7. Proporsi Responden Berdasarkan Penilaian Tingkat Higiene 










----- % ----- 
Kurang 0 0 10 0 
Cukup 40 20 30 30 
Baik 60 80 60 70 
Total 100 100 100 100 
 
Tabel 7 menunnjukkan, pada tangan pekerja, 40% responden masuk dalam 
kategori “cukup” dan 60% masuk dalam kategori “baik”, pada cetakan tempurung 
20% responden masuk dalam kategori “cukup” dan 80% masuk dalam kategori 
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“baik”, dan higiene daun pisang menunjukkan 10% responden yang masuk dalam 
kategori “kurang”, 30% “cukup” dan 60% “baik”.  Secara keseluruhan, tingkat 
higiene responden 30% masuk dalam kriteria “cukup” dan 70% lainnya masuk 
dalam kategori “baik”. 
Pertanyaan terkait higiene pada tangan pekerja meliputi 4 (empat) 
pertaanyaan, 8 (delapan) terkait cetakan tempurung dan, 6 (enam) pertanyaan 
terkait daun pisang, dan akumulasi dari semua jawaban pertanyaan merupakan 
keadaan higiene keseluruhan pada aspek proses pembuatan dangke.  Proporsi 
peternak berdasarkan jawaban pada pertanyaan terkait higiene dalam proses 
pembuatan dangke disajikan pada Lampiran 4.  Uraian lebih lanjut terkait tingkat 
higiene dalam proses pembuatan dangke adalah sebagai berikut: 
 
a. Tangan Pekerja 
 
Lampiran 4 bagian A menunjukkan bahwa semua responden mencuci 
tangan sebelum pembuatan dangke dilakukan, selain menggunakan air bersih 
sebagian besar dari responden juga menggunakan deterjen untuk mencuci tangan.  
Apabila selama dalam proses pembuatan dangke, mereka melakukan aktifitas lain, 
sebelum kembali membuat dangke responden kembali mencuci tangan.  Saat 
membungkus dangke sebagian besar dari responden juga tidak lagi menyentuh 
dangke secara langsung. 
Tabel 7 menunjukkan terdapat 60% responden yang masuk dalam kategori 
“baik” dan 40% lainnya masuk dalam kategori “cukup”.  Masih tingginya 
proporsi responden yang masuk dalam kategori “cukup” terutama berkaitan 
dengan kebiasaan disentuhnya dangke secara langsung pada saat mengemas 
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dangke (Lampiran 4).  Menyentuh dangke secara tidak langsung pada saat 
pengemasan, yaitu responden yang meletakkan dangke di atas daun pisang 
bersama dengan cetakan tempurungnya, merapikan posisi dangke pada daun 
pisang selanjutnya mengangkat cetakan tempurung lalu membungkus dangke 
tanpa menyentuh produk.  Menyentuh dangke secara langsung terutama dilakukan 
apabila responden ingin merapikan posisi dangke pada daun pisang setelah 
cetakan tempurung sudah diangkat, bukan dirapihkan pada saat cetakan 
tempurung masih menutupi permukaan dangke.  Walaupun sudah membersihkan 
tangan sebelum proses pembuatan dilakukan, menjaga untuk tidak menyentuh 
produk saat pengemasan merupakan hal yang lebih baik. 
Penyebab berikutnya adalah masih terdapat responden yang tidak mencuci 
tangan dengan deterjen dan mencuci kembali tangan setelah melakukan pekerjaan 
lain.  Setelah dangke dipadatkan dalam cetakan tempurung, dangke akan 
dibiarkan hingga dingin sebelum dikemas.  Menurut pengakuan responden, 
biasanya membutuhkan waktu sekitar 15 – 30 menit hingga dangke menjadi 
dingin.  Masa menunggu yang cukup lama ini biasanya digunakan responden 
untuk melakukan aktifitas lain, baik dalam rumah (kegiatan ibu rumah tangga) 
atau diluar rumah seperti mengambil daun pisang, memotong rumput, dan lain 
sebagainya.  Jika tangan tidak dicuci kemballi sebelum melanjutkan pengemasan, 
maka terdapat kemungkinan besar produk akan terkontaminasi bakteri. 
Perhatian akan kebersihan tangan merupakan hal penting dalam proses 
pengolahan pangan, demikian pula pada dangke.  Higiene tangan yang rendah 
akan membuka peluang terjadinya kontaminasi mikroorganisme pada produk, 
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walaupun produk telah melalui proses higienisasi tetapi kontak berulang dengan 
tangan pekerja akan menjadi sumber kontaminan baru.  Reij and Aantrekker 
(2004) mengemukakan, bahwa transfer patogen dari pengolah pangan terutama 
melalui tangan.  Terdapat 3 (tiga) aspek utama yang ditekankan oleh Balai POM 
pada higiene pekerja pengolahan pangan industri rumah tangga, yaitu: 1) masalah 
kesehatan pekerja, 2) kebersihan tangan, dan 3) perlengkapan pekerja (POM, 
2011).  Penelitian yang dilakukan oleh Sartika, dkk (2005) pada penanganan susu 
segar dan susu pasteurisasi di daerah Kukusan, Kabupaten Bogor melaporkan 
bahwa 73% susu segar dan susu pasteurisasi, 60% sampel air yang digunakan 
dalam proses produksi, dan 46% tangan pekerja yang menjamah bahan dan 
peralatan produksi terkontaminasi oleh bakteri. 
 
b. Cetakan Tempurung 
 
Lampiran 4 bagian B menunjukkan bahwa tempurung untuk cetakan 
dangke sebelumnya telah dicuci menggunakan air bersih, 80% diantaranya 
menggunakan deterjen (sabun sunlight) saat pencuian tempurung.  Segera setelah 
pembuatan dangke dilakukan, seluruh responden mancuci tempurung tadi, lalu 
disimpan dalam keadaan telungkup untuk mempercepat pengeringan.  
Penyimpanan cetakan tempurung oleh semua responden dilakukan pada wadah 
khusus atau tidak bercampur dengan peralatan lain seperti pada rak cuci piring, 
dan 40% diantaranya menyimpan cetakan tersebut dalam lemari dalam keadaan 
tertutup.  Penentuan kriteria tingkat higiene cetakan tempurung menunjukkan 
proporsi sebagian besar responden pada kategori “baik” (80%), 20% diantaranya 
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yang masuk dalam kategori “cukup” dan tidak terdapat responden yang masuk 
dalam kategori “kurang” sebagaimana ditunjukkan pada Tabel 7. 
Cetakan tempurung merupakan salah satu peralatan penting dalam 
pembuatan dangke, setelah dicetak dalam tempurung, danke akan dibiarkan 
hingga mengeras (dingin) dalam cetakan tempurung, bahkan beberapa responden 
menyimpan dangke bersama dengan cetakan tempurungnya.  Apabila keadaan 
higiene cetakan tempurung ini kurang baik, maka peluang terjadinya kontaminasi 
juga akan menjadi lebih besar. 
Terdapat responden yang masuk dalam kategori “cukup” terutama 
berhubungan dengan cara penyimpanan cetakan tempurung dalam keadaan 
terbuka (Lampiran 4).  Penyimpanan peralatan dalam keadaan terbuka akan 
memungkinkan kontak dengan serangga atau tikus yang merupakan salah satu 
media perantara kontaminasi.  POM (2011) menekankan untuk menjaga 
kemungkinan masuknya serangga dan tikus dalam areal persiapan dan 
pengolahan, bahkan ditekankan untuk menggunakan penangkal serangga dan 
tikus untuk pencegahan. 
Faktor lain yang perlu diperhatikan adalah pencucian dengan 
menggunakan deterjen dan penyimpanan cetakan tempurung dalam keadaan 
kering.  Tempurung kelapa merupakan bahan organik yang memiliki struktur 
berongga dan permukaan berpori (Kurniawan dan Susetyo, 1997) yang dapat 
dimasuki bahan produk dan air.  Jika tidak menggunakan deterjen, ada 
kemungkinan sisa produk yang terdapat dalam pori-pori tempurung tidak larut dan 
keluar dari pori secara sempurna, demikian pula jika tempurung tidak kering 
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betul, pori atau rongga tersebut akan menyimpan air yang dapat menjadi media 
tumbuh mikroorganisme.  Hal ini sehingga sangat dianjurkan untuk 
membersihkan tempurung kelapa dengan deterjen dan mengeringkannya dibawah 
sinar matahari. 
 
c. Daun Pisang 
 
Karakteristik tradisional dangke adalah kemasan dari daun pisang, 
beberapa pertanyaan terkait dengan higiene daun pisang untuk kemasan dangke 
disajikan pada Lampiran 4 bagian C.  Lampiran 4 bagian C menunjukkan bahwa 
semua responden mengambil daun pisang untuk persiapan 2 hingga 3 hari, dan 
40% diantaranya mengambil daun pisang pada saat diperlukan.  Sebelum 
digunakan, daun pisang untuk kemasan dangke dilap terlebih dahulu, 90% 
responden menggunakan lap yang hanya diperuntukkan untuk daun pisang saja.  
Daun sisa atau kelebihan daun untuk mengemas dangke ditaruh dalam refrigerator 
oleh 70% responden dan sebagian dari mereka hanya menyimpan dangke di atas 
meja atau pada suhu ruangan. 
Tingkat higiene daun pisang kemasan dangke pada Tabel 7, menunjukkan 
bahwa responden dengan kategori higiene daun pisang untuk kemasan dangke 
60% masuk dalam kategori “baik”, 30% masuk dalam kategori “cukup” dan 
masih terdapat 10% responden yang masuk dalam kategori “kurang”. 
Daun pisang merupakan bagian yang mempunyai peluang tercemar 
mikroorganisme yang paling banyak, antara lain: peluang terjadinya cemaran 
cemaran saat daun pisang masih ada di pohon, cemaran dari tanah saat 
pengambilan daun pisang, cemaran dari tangan orang yang mengambil daun, dan 
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atau cemaran dari lap saat daun pisang dibersihkan.  Pada saat masih dipohon, 
cemaran dapat berasal dari debu yang terbawa angin kemudian melekat pada 
permukaan daun.  Saat pengambilan daun, biasanya daun dibiarkan jatuh ketanah 
sebelum dikumpulkan, apalagi jika pohon pisang sudah cukup tinggi.  Walaupun 
100% responden membersihkan (dengan lap) daun sebelum digunakan, namun 
masih terdapat 10% yang tidak menggunakan lap khusus yang hanya 
diperuntukkan untuk membersihkan daun kemasan dangke.  Perhatian pada 
penggunaan lap pembershih menjadi penting, mengingat hal ini merupakan satu-
satunya cara yang digunakan untuk membersihkan daun pisang kemasan dangke. 
Masih tingginya proporsi responden yang masuk dalam kategori “cukup” 
dan masih terdapatnya responden yang masuk dalam kategori “kurang” terutama 
dipengaruhi oleh waktu pengambilan daun pisang dan keadaan penyimpanan daun 
sisa pembuatan dangke.  100% responden mengambil daun 2-3 hari sebelum 
digunakan, dan 50% diantaranya menyimpan daun dalam keadaan tidak tertutup 
(diluar).  Pengambilan daun untuk persiapan dalam waktu yang lebih lama, berarti 
akan semakin banyak daun pisang yang ditaruh atau diletakkan pada tempat yang 
terbuka.  Sebagaimana yang telah dibahas sebelumnya, bahwa serangga dan tikus 
akan dengan mudah melakukan kontak dengan bahan apabila penyimpanan tidak 





3. Penyimpanan dan Penjualan 
 
Hasil penilaian pada aspek higiene pada aspek penjualan dan penyimpanan 
berdasarkan jawaban kuisioner yang diberikan oleh responden (Lampiran 5), 
selanjutnya dapat dilihat pada Gambar 5. 
 
Gambar 5. Penilaian Aspek Penjualan dan Penyimpanan pada Responden 
Produsen Dangke di Kabupaten Enrekang. 
Gambar 5 menunjukkan terdapat perbandingan yang sama antara jumlah 
pengolah dangke yang masuk dalam kriteria “baik” dan “cukup”.  Responden 
dengan higiene pada aspek penyimpanan dan penjualan yang masih dalam kriteria 
“cukup” disebabkan mereka tidak menyimpan dangke dalam wadah khusus dan 
mereka membiarkan dangke mereka berada pada suhu ruangan saat menunggu 
pembeli datang.  Kebiasaan responden adalah mengumpulkan dangke yang 
diproduksinya pada satu tempat (rumah warga tertentu) dan proses menunggu 
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pemesan/pembeli datang dapat berlangsung selama satu jam atau lebih.  Apabila 
dangke ditaruh bukan dalam wadah khusus dan disimpan pada suhu ruangan 
dalam kurun waktu yang cukup lama, maka akan terbuka peluang terjadinya 
cemaran mikroorganisme pada produk dangke. Usmiati dan Abubakar (2007) 
mengemukakan, bahwa pangan susu yang ASUH (Aman, Sehat, Utuh dan Halal) 
memerlukan pengawasan pada mata rantai produksi dari hilir (peternak), hulu 
(produsen) hingga pada pengecer dan konsumen. 
Lampiran 5 menunjukkan 60% responden menaruh/menyimpan produk 
dangke dalam wadah plastik bersih selama pemasaran, dan semuanya 
menggunakan wadah plastik yang hanya diperuntukkan untuk penjualan dangke.  
Jika dangke tidak segera terjual (menunggu pemesan datang), 30% responden 
akan segera menyimpan dangke ke dalam refrigerator, dan 70% diantaranya 
membiarkan dangke dalam wadah plastik sambil menunggu pembeli tiba.  Saat 
menyimpan dangke dalam refrigerator, semua responden menyimpan dangke pada 
rak khusus yang terpisah dengan bahan makana lainnya dan dengan kondisi 
refrigerator yang diyakini sudah bersih.  Jika menyimpan dangke dalam suhu 
kamar, 80% responden telah mengemas dangke tersebut terlebih dahulu dan 
menutupnya. 
 
Pemeriksaan Kontaminasi Salmonella sp 
Hasil pemeriksaan cemaran Salmonella sp pada sampel usapan tangan, 
tempurung kelapa dan produk dangke pada medium selektif XLD-Agar dapat 
dilihat pada Tabel 8. 
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Tabel 8. Hasil Pemeriksaan Bakteri Salmonella sp Medium XLD-Agar, 
pada Sampel Usapan Tangan. Cetakan Tempurung, Daun Pisang 












Kurang N N N N 
Cukup N N N N 
Baik N N N N 
Keterangan: N  = Negatif 
Tabel 8 menunjukkan, bahwa seluruh sampel yang diperiksa negatif 
Salmonella sp.  Pemeriksaan pada medium XLD-Agar merupakan medium 
selektif yang digunakan pada saat pengayaan (enrichment), namun demikian 
berdasarkan kriteria koloni yang tumbuh pada medium ini, tidak ada yang 
menunjukkan koloni berwarna merah bening sehingga pemeriksaan tidak 
dilanjutkan pada uji Biokimia.  Hal ini sesuai dengan Oxoid (2011), bahwa 
karakter koloni S. parathypiuh, S. entriditis, S. dan beberapa Salmonella lainnya 
berwarna merah hingga oranye-merah muda dengan bagian tengah berwarna 
hitam.  Pada S. paratyphi menujukkan koloni berwarna merah dengan atau tanpa 
warna hitam pada bagian tengahnya. 
Koloni terduga Salmonella sp tidak ditemukan pada medium XLD-Agar 
menunjukkan bahwa semua sampel yang diperiksa tidak tercemar Salmonella sp, 
yang berarti bahwa rangkaian proses pembuatan dangke, dari pengambilan dan 
pengelolaan bahan baku, proses pembuatan (tangan pekerja, cetakan tempurung 




Hasil pemeriksaan yang positif Salmonella sp memang jarang ditemukan 
(Taylor and Schelhart, 1970; Sorrells et. al., 1970; Sarati, 1999), karena potensi 
penyebaran bakteri ini memang lebih rendah dibandingkan dengan bakteri lain 
seperti E. coli (Oscar et. al., 2009).  Walaupun pada aspek pengadaan bahan baku 
diketahui bahwa higiene responden masih “kurang” hingga “cukup” (Tabel 8) 
akan tetapi pada aspek proses pembuatan dangke, secara umum sudah 
menunjukkan keadaan higiene yang baik.  Potensi penyebaran mikroorganisme 
patogen terutama melalui tangan, sebagaimana yang dikemukakan oleh Reij and 
Aantrekker (2004); Jurnaa (2005) yang mengemukakan, bahwa transfer patogen 
dari pengolah pangan, terutama melalui tangan, adalah faktor penting terhadap 
keamanan pangan di rumah dan tempat penjualan pangan. 
Kemungkinan lain penyebab tidak adanya cemaran pada produk dangke 
(Tabel 13) adalah faktor pemanasan susu dalam proses pembuatan dangke yang 
dapat mencapai suhu hingga 70
o
C.  Pada suhu ini Salmonella sp tidak mampu 
untuk bertahan hidup, suhu optimum untuk pertumbuhan Salmonella sp menurut 
Forsythe and Hayes (1998) adalah pada suhu 38
o
C. 
Cemaran bakteri Salmonella sp juga dapat terjadi apabila pengolah dangke 
pernah mengalami penyakit demam typhoid.  Mittila and Saarela (2000) 
mengemukakan terdapat beberapa penyakit (yang diakibatkan oleh bakteri 
patogen) yang mengakibatkan inang menjadi karier patogenik tersebut.  Studi 
yang dilakukan oleh Supali (2002) menunjukkan bahwa 5% penderita penyakit 
demam typhoid yang disebabkan oleh S. typhi dan S. parathypia akan menjadi 
karier bakteri patogen tersebut.  Hal ini mengindikasikan bahwa jika terdapat hasil 
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pemeriksaan positif Salmonella sp maka kemungkinan itu disebabkan oleh 
penyakit demam typhoid yang pernah dialami oleh pengolah dangke. 
Hasil pemeriksaan laboratorium dalam penelitian ini tidak menunjukkan 
adanya hasil positif cemaran Salmonella sp, dan juga belum terdapat satupun 
laporan terjadinya gangguan kesehatan akibat mengkonsumsi dangke.  Namun, 
masih terdapat ruang dalam proses pengadaan bahan baku, pengolahan hingga 
penyimpanan dan penjualan yang memungkinkan untuk terjadinya kontaminasi.  
Sebagai produk andalan Kabupaten Enrekang, selayaknya perhatian pada aspek 
sanitasi dan higiene produk semakin diperhatikan untuk tetap menjaga kualitas 
dan kepercayaan konsumen terhadap keamanan produk dangke. 
Pertumbuhan populasi sapi perah yang terus meningkat diikuti 
ketersediaan bahan baku susu segar yang kian membaik, akan menyebabkan 
kenaikan produksi diatas kebutuhan lokal, sehingga pengolah dangke akan 
semakin bergantung pada pemasaran luar daerah.  Apabila pemasaran semakin 
meluas, maka daya simpan dan keamanan pangan harus diperbaiki dari waktu-
kewaktu.  Perhatian pada aspek higiene oleh para pengolah dangke, perlu untuk 
difahamkan dan ditanamkan sejak sekarang, sehingga adopsi teknologi 
pengolahan pasca panen terutama jaminan keamanan pangan dangke selalu 
menjadi prioritas para pengolah dangke. 
Sehubungan dengan hasil penelitian yang diperoleh, maka prioritas utama 
dalam upaya perbaikan sanitasi dan higiene pengilah dangke adalah pada pada 
aspek pengadaan dan pengolahan bahan baku susu segar, karena cemaran 
Salmonella sp umumnya terjadi setelah pemerahan susu dilakukan.  Djaafar, dkk., 
42 
 
(2005) mengemukakan, bahwa susu dapat tercemar mikroba karena beberapa 
faktor, antara lain (1) sapi telah terinfeksi oleh Brucella, Micobacterium bovis, 
Coxiella burnetii, (2) sapi telah terinfeksi oleh staphylococci baik secara langsung 
maupun tidak langsung dari manusia yang memerah dan (3) susu dapat 
terkontaminasi oleh Salmonella. typhi, S. entriditis, C. diphtheriae atau S. 
pyogenes setelah diperah. 
Pemeliharaan sapi perah yang masih dilakukan secara tradisional, tidak 
begitu memperhatikan ternak unggas peliharaan yang berkeliaran disekitar 
kandang.  Unggas seperti ayam seringkali masuk dalam kandang untuk memakan 
dedak dalam tempat pakan atau yang tercecer dilantai, sementara itik atau entok 
biasanya mencari makan di saluran pembuangan kandang.  Kedaan ini 
menyebabkan masih sering ditemukan adanya kotoran ayam atau itik dalam 
kandang sapi perah.  Selain cemaran yang berasal dari pemerah yang sakit (Mittila 
and Saarela, 2000; Supali, 2002), cemaran Salmonella juga dapat berasal dari 
kotoran unggas yang berkeliaran disekitar kandang (Djaafar, dkk. 2005; Arianti 






Berdasarkan hasil dan pembahasan dapat ditarik beberapa kesimpulan 
sebagai berikut: 
1. Tingkat higiene pada aspek pengadaan dan pengelolaan bahan baku 
dangke masih rendah, aspek proses pembuatan dangke, pada tangan 
pekerja, cetakan tempurung dan daun pisang berada pada tingkat 
cukup higienis hingga baik, dan aspek penyimpanan dan penjualan 
produk dangke sudah menunjukkan keadaan yang baik. 
2. Tangan pekerja, cetakan tempurung, daun pisang dan produk dangke 
yang diteliti tidak menunjukkan adanya cemaran Salmonella sp. 
 
Saran 
Hasil penelitian tidak menunjukkan adanya kontaminasi Salmonella sp, 
tetapi perhatian akan kebersihan dan higiene pada semua rangkaian proses 
pembuatan dangke harus tetap diperhatikan.  Perlu dilakukan pembinaan lebih 
lanjut kepada pengolah dangke dengan prioritas pada proses pengadaan bahan 
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Lampiran 1. Daftar Pertanyaan dalam Identifikasi Kondisi Proses Produksi 
Dangke di Kabupaten Enrekang. 
 
 
KUISIONER PENELITIAN KODE:............. 
Nama Responden : ........................................... 
Alamat Responden :........................................... 
Tanggal Wawancara : ........................................... 





A Pengadaan dan Pengolahan Bahan Baku   
1 Pemerahan secara manual   
2 Pemerah mencuci tangan dengan deterjen sebelum memerah   
3 Ambing dan puting sapi dibersihkan (air hangat) sebelum diperah   
4 
Ember penampung susu merupakan ember khusus (hanya untuk 
penampungan susu) 
  
5 Tirisan khusus untuk menyaring susu setelah di perah   
6 Ketepatan metode pemerahan   
7 Susu disaring untuk memisahkan kotoran seperti bulu atau bahan lainnya   
8 Susu diangkut dengan menggunakan milk can   
B Proses Pembuatan Dangke   
B1 Tangan Pekerja   
1 Pekerja mencuci tangan dgn air bersih sebelum membuat dangke   
2 Selain air bersih, pekerja juga menggunakan deterjen saat mencuci tangan   
3 
Pekerja mencuci tangan setiap kali selesai mengerjakan pekerjaan yang 
lain 
  
4 Saat memebungkus, tangan tidak menyentuh dangke secara langsung   
B2 Cetakan Tempurung   
1 Cetakan tempurung dicuci sebeum digunakan   
2 Pencucian dilakukan dgn menggunakan air bersih   
3 Selain air bersih pencucian juga menggunakan deterjen   
4 Setelah digunakan, cetakan tempurung ducuci kembali dengan air bersih   
5 Selain air bersih pencucian juga menggunakan deterjen   
6 Cetakan disimpan dalam keadaan telungkup   
7 Disiman pada wadah khsusu   
8 Disimpan/disisihkan dalam lemari atau tempat tertutup   
B3 Daun Pisang   
1 Daun pisang yang diambil untuk persiapan 2 sampai 3 hari penggunaan   
2 Daun pisang diambil saat akan digunakan   
3 Daun pisang di lap saat akan digunakan   
4 






Jika ada daun “sisa”, (akan digunakan kembali), daun di simpan dalam 
kulkas. 
  
6 Jika No 5 tidak, daun disimpan dalam suhu kamar (di luar).   
C Penyimpanan/Penjualan   
1 Untuk pemasaran, dangke disimpan dalam wadah plastik bersih/khusus   
2 Wadah untuk penjualan hanya diperuntukkan untuk dangke   
3 
Dangke yang telah dicetak dan dibungkus daun pisang segera disimpan 
dalam refrigerator (jika belum dijual) 
  
4 
Dangke dalam refrigerator disimpan pada rak khusus terpisah dengan 
bahan makanan lain 
  
5 Kondisi refrigerator tempat penyimpanan dalam keadaan bersih   





Lampiran 2. Populasi, Produksi Susu dan Jumlah Produksi Dangke Harian pada 












Susu (l) / 1 
buah 
dangke 
1 2 12,0 8 1,50 
2 1 6,0 4 1,50 
3 3 18,0 11 1,64 
4 3 24,0 16 1,50 
5 3 19,2 11 1,75 
6 1 6,0 4 1,50 
7 1 6,0 4 1,50 
8 3 20,4 13 1,57 
9 2 12,0 8 1,50 
10 3 19,2 15 1,28 






Lampiran 3. Proporsi Responden Berdasarkan Jawaban pada Kuisioner Penelitian 









1 Pemerahan menggunakan mesin fibrator 0 100 
2 Pemerah mencuci tangan dengan deterjen sebelum 
memerah 
20 80 
3 Ambing dan puting sapi dibersihkan dengan air hangat 
sebelum diperah 
30 70 
4 Susu diangkut dengan menggunakan milk can 90 10 
5 Ember penampung susu merupakan ember khusus 
(hanya untuk penampungan susu) 100 0 
6 Memerah dilakukan dengan cara menarik puting 40 60 
7 Susu disaring untuk memisahkan kotoran seperti bulu 
atau bahan lainnya 
100 0 
8 Tirisan/saringan yang digunakan khusus untuk 






Lampiran 4. Proporsi Responden Berdasarkan Jawaban pada Kuisioner Penelitian 





A. Tangan Pekerja 
  
1 Pekerja mencuci tangan dengan air bersih sebelum membuat 
dangke 
100 0 
2 Selain air bersih, pekerja juga menggunakan deterjen saat 
mencuci tangan 
90 10 
3 Pekerja mencuci tangan setiap kali selesai mengerjakan 
pekerjaan yang lain 
90 10 
4 Saat mengemas dangke, tangan tidak menyentuh dangke 
secara langsung 
80 20 
B. Cetakan Tempurung   
1 Cetakan tempurung sebelumnya dicuci dan digunakan saat 
sudah kering 
100 0 
2 Pencucian dilakukan dengan air bersih (air baru) 100 0 
3 Selain air bersih pencucian juga menggunakan deterjen 80 20 
4 Setelah digunakan, cetakan tempurung ducuci kembali dengan 
air bersih 
100 0 
5 Selain air bersih pencucian kembali juga menggunakan 
deterjen 
80 20 
6 Cetakan disimpan dalam keadaan telungkup 100 0 
7 Disimpan pada wadah khsusu 100 0 
8 Disimpan/disisihkan dalam lemari atau tempat tertutup 40 60 
C. Daun Pisang   
1 Daun pisang yang diambil untuk persiapan 2 sampai 3 hari 
penggunaan 
(Ya=1; tidak= 2) 
100 0 
2 Daun pisang diambil saat akan digunakan 40 60 
3 Daun pisang di lap saat akan digunakan 100 0 
4 Lap yang digunakan untuk pembersihan adalah lap khusus 
(peruntukan khusus) 
90 10 
5 Jika ada daun “sisa”, dan akan digunakan kembali untuk 
membungkus dangke, daun di simpan dalam kulkas. 
70 30 





Lampiran 5. Proporsi Responden Berdasarkan Jawaban pada Kuisioner Penelitian 






Dangke disimpan dalam wadah plastik yang telah 
dibersihkan selama pemasaran; 
60 40 
2 
Wadah yang digunakan tersebut hanya diperuntukkan 
untuk penjualan dangke; 
100 0 
3 
Dangke yang telah dicetak dan dibungkus daun pisang 
segera disimpan dalam refrigerator (jika belum dijual); 
30 70 
4 
Dangke dalam refrigerator disimpan pada rak khusus 
dan terpisah dengan bahan atau makanan lain; 
100 0 
5 
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